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BAB IV 
KESIMPULAN DAN SARAN 
4.1. Kesimpulan  
1. Pemanfaatan agar – agar sebagai pembentuk gel menghasilkan 
karakteristik tekstur dan mouthfeel selai kacang tanah lembaran yang 
tidak terlalu kaku dan tidak terlalu lembek. 
2. Membuat selai kacang tanah agar dapat menjadi bentuk lembaran 
dalam pembuatan selai kacang tanah lembaran yaitu dengan 
menggunakan agar – agar dengan konsentrasi sedikit diatas 0,9% 
sebagai texturizer. Jika konsentrasi agar – agar tidak sesuai maka 
tekstur selai kacang tanah lembaran yang berbentuk 8,5 x 8,5cm 
tidak dapat terbentuk dengan baik (terlalu kaku bila konsentrasi 
terlalu tinggi dari 0,9% dan terlalu lembek bila konsentrasi kurang 
dari 0,9%). 
3. Dengan penambahan agar – agar jenis agarophyte maka dapat 
menurunkan sineresis pada selai kacang tanah lembaran. Selain itu 
diharapkan produk ini mampu menjadi salah satu alternatif 
diversifikasi pengolahan pangan semi basah yang telah ada. 
 
4.2. Saran 
Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk menentukan konsentrasi 
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